保証書 


I き卜？レ-— i 

( 取扱説明書*本体表示などの注意書きに従った使用状態で保証期間内に故障した場合には、無料修理いたします。 I 

^ 製品と本書をご持参のうえ、お買い上げの販売店にお申しつけください。製品のある場所での出張修理や製品輸送 
(-の場合は、出張料や輸送料などの実費を申し受けます。 ） 


型名 

EA - EA 55/ EA - ES 65 

修理メモ ： 

§ 

羃 

お名前 n 

こ喉所〒 

_ 

3買い上げ日 

年月日 

_麵店毪獅 

n 

保証期間 
©翼い上げ日より 

本体 1 年 


⑩印欄に記入のない場合は無効となりますから、必ずこ•確認ください0 


1.ご転居，こ•贈答などで、お買い上げ販売店にお申しつけできない場合は、弊社のお客様ご相談窓口に 
\ お申しつけください。 ) 

卜2.保証期間内でも次の場合には有料修理にな D ます。 j 

( (イ）使用上の誤り、および改造や不当な修理による故障および損傷。 ：! 

( (口）お買い上1ヂ後の輸送•移動‘落下などによる故障および損傷。 i 

i : (八）火災•地震，水害•落雷-その他の天災地変、および公害•塩害，ガス害（硫^ガスなど）、異常爾圧，指定外 ; 

( の使用電源（電圧*周波数）などによる故障および損傷。 ! 

:: (二）一搬家庭用以外（たとえば業務用の長時間使用、車輛-船舶へのとう載）に麵された;場合の故障および損傷。 ! 

( (ホ）本書のご提示がない場合。 ! 

^ (へ）本書にお買い上げ年月日 • お客様名 • 販売店名の記入のなし鴻合あるいは字句を書きかえられた場合。 j 

( (卜)消耗品など破換。 ! 

3,本書は日本国内においてのみ有効です。 J 

\ ihis warranty is valid only in Japan. ) 

\ 4 .本害は盗難 • 火災などの不可抗力以外で紛失された場合は、再発行いたしませんので大切に保存してください。 j 

' ❿お客様にこ•記入いただいた記載内容は、保証期間内のサービス活動およびその後の安全点検活動のために j 

^ 利用させていただく場合がございますのて%ご了承ください。 I 

: ⑩この保証霤は、本蠆に明示した期間•条件のもとにおいて無料修理をお約束するものです。従ってこの保証霤 ； 

(: によって保証書を発行している者（保証責任者)、およびそれ以外の事業者に対するお客様の法律上の権利 ） 

を制限するものではありませんので、保証期間経週後の修理などについてご不明の場合は、お買い上げの販 | 

::: 売店または弊社のお客様ご相談窓口にお問し、合わせください。 

象印▽ホーヒフ株式会社 { 

' 〒 530 -8511 大阪市北区天満 1 丁目 2 〇番 5 号 n(06)6356-2451 j 


愛情点検 



urn 

fe 

鬱こ•使用中、コード*差込みプラグが 
異常に熱くなる 

參温度調節ダイヤルを「切」に合わせても 
パイ□ットランプが消灯しない 
•その他の異常や故障がある 

► 

i 

i 

こんな症状のときは、故障や 
事故の防止のため、必ず販売 
店に点検(有料)をご相談くだ 
さ ! A 


Z_IIUSHI 

ホットプレート 


雪 EA-EA55/EA-ES65 型 

取扱説明書•お料理ノート 



2,5枚プレート 
(平面ブレ-卜•穴あき焼肉ブレ--卜 • 

平面八ーフプレート • 穴あき焼肉八™フブレート) 





(平面ブレート • 穴あき焼肉プレート*たこ焼きプレ™卜* 
平面八™フブレート*穴あき焼离ハ™7プレ™卜） 


家庭用 




お使いになるまえに 


安全上®ご注意 .* * *2 

各部のなまえ* •••••••• *4 

部品の交換•購入について"*5 


使い方 


使い方-. .. 6 

安全機構について . 8 

収納方法 ••••. 9 


お料理ノート 


平画プレートを使って • * ••10 
焼肉 プレー トを使って ••••11 
たこ焼き プレー トを使って "11 
焼肉 プレー トと 

平面八ーフブレートを使って* * 12 


お手入れ 


お手入れ . 14 


困ったとぎに 


仕様 . 

••14 

故障かなと思ったとき • 

••15 

アフターサービス . 

••15 

お客様ご相談窓口 •••• 

••15 

保証書 .. *s 

i 表紙 


«このた;びはお買い上げいただき、まことに 
ありがとうございました。 

® 取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくお使 
いください。お読みになつた;あとは、大切に 
保存してください。 


保証書つき 


EA - EA / EA-ES 型 ® ⑤⑰ 

































































安全上©®主意 


患瞢®守 D くださ IA 


® ここに表した注意事項は、あなたや他の人々 への 危害や損害を未然に防止するためのものです。 
• いずれも安全に関する重要な内容ですのて％必ずお守りください。 


警告; 

上”"、 B=S BbbbbbbbbbS 

A 注意 


取り扱いを誤った場合、死亡また 
は重傷 1 * 1 を負うことが想定される 
内容を表します。 

取 D 扱いを誤った場合,傷害 8 ®また 
は物的損害* 3 の発生が想定される 
内容を表します。 


重鹿とは、失明•けが•やけど（高温•低温）•感電 • 
骨折‘中毒などで、後適症が残るものおよぴ治療に 
入院 • 長期の通院を要するのをさします》 

效2傷害とは、治療に入院•長期の通院を要さないけが 
ややけど、感電などをさします。 


A A 記号は、醫告 • 注意を保す内容があること 
/ \を告げるものです。具体的な注意内容は図の中 
注廉や近くに文章や絵で表します。 

H O 記号は、禁止の行為であることを告げるも 
のです。具体的な禁止内容は図の中や近くに文 
轔止章や絵で表します。 

* 參記号は、行為を強制した0指示した D する+ 
内容を告げるものです^具体的な指示内容は図: 
楹示の中や近くに文章や絵で表します。 

浓3物的損害とは.家屋，家財および家畜•ぺットなどに 
かかわる拡大損吾をさします。 
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WK 醫 S: 


ぬれ手期[止 


改造はしな:い。また修理技術者以外の 
人は、分解したり修理をしない 

火災 • 感電 • けがの原因になります。修理 
はお買い上げの販売店または弊社のお客様 
ご相談窓口にご相談ください。_ 

ぬれた手で差込みプラグを抜き差ししない 

感電 • けがの恐れがあります。 

水につけたり、水をかけたりしない 
シヨート • 感電の恐れがあります。 

コードや差^みプラグが儒んだり、 

コンセントの差込みがゆるいときは 
使用しない 

黷艺ョ：，崖:差^^ 




.コー ド 


感電•シヨート•発火 ▲ 
の原因になります。/ 

あげ％料理はしない 

火災の原因になります。 


温度調節プラグにピンやごみを 
付箱させない 

感電•ショート • 発火の原因になります。 

子供だけで使わせたり、幼兜の手の届く 
ところで使わなし、 

やけど • 感電 • けがの恐れがあります。特にプ 
レートのぶちでのやけどに注意してください。 

交流10 0 V 以舛では使用しない 

火災*感電の原因になります。 


〇 

必ず実施 

〇 

必ず実施 


温度調節プラグをなめさせない 
特に乳幼児が暇ってなめないよう注癱する 

感電 • けがの恐れがあります。 

コードを傷つけない 

無理に曲げたり、引っ張ったり、ねじったり、 
束ねたり、高温部に近づけたり、重い物をのせ 
たり、挟み込んだり、加工したりするとコード 
が破損し、火災*感電の原因になります。 

差込みプラグはコンセントの奥まで 
しっかり差し込む 

感電，ショート発煙•発火の原因になります。 

定格1 5 A 以上のコンセントを単独で使 a 

他の器具と併用すると分岐コンセント部が 
異常発熱し、発火の原因になります 0 


mm 異常•故障時には直ちに使用を中止する 

mjr そのまま使用すると発煙•発火•感電*けがの 
必ず実施原因になります 

<異常 • 故障例> 

•コード。差込みブラグが異常に熱くなる 
*コ_ドに深い傷や変形がある 
•コー■ドを動かすと、通電したりしなかったりする 
•焦げくさいにおいがする 
•ピリピリと電気を感じる 
• 温度調節ダイヤルを料理目盛に合わせてもパイ□ッ 
トランプが点灯しない 

»温度調節ダイヤルを「切」に合わせてもバイ□ット 
ランプが消灯しない 

こ❾ような場合は、すぐに差込みプラグを抜いて、 
販売店に巡ず点検 •_ を依頼する 


春お買い上げの商品と取扱説明書に記載しているイラストが巽なる場合があります。 


mmt 





G 


使用中や_後しばらくは高温部に触れない 
やけどの恐れがあります。 

不安定な場所や熱に弱い敷物の上では使 
用しない 

火災の原因にな D ます0 


缶詰や瓶詰めなどを直接加熱しない 

缶や瓶が破裂したり過熱して、やけど • けがの 
恐れがあります。 


壁や家具の近ぐで使わない 

蒸気または熱で壁や家具を傷め、変色‘変形の 
原因になります。 


® 専闱0温度調節プラグ以外は使周しない 
•温^!節プラグは他の機器に転周しない 

故障 • 発火の原因になります。 


~w 

プラグを抜< 



❹ 

mm 


〇 

通ず鶏 


使用時以外は、差込みプラグを 
コンセントか S 抜く 

けが•やけど • 絶縁劣化による感電 • 漏電火 
災の原因になります。 


予熱*顆理中は煙やにおいに敏感な小雇 
などの小動物は別の部屋に移し、窓を開 
けるか換気扇を回す 


差达みプラグを抜くときは、コードを持た 
ずに必ず先端の差込みプラグを持って引 
き抜< 

感電•シヨート，発火の原因になります。 


お手入れは冷めてから行う 

高温部に触れ、やけどの恐れがあ D ます。 


_ SB S A _ 

圍焼きもの料理や蒸し焼き料理以外の用途に_しないでください。 

■遮熱板が汚れたままで使用しないでください。（故障 • 変形の原因） 

■遮熱板の水洗いや斑偶製たわしなどでのお手入れは絶対にしないでください。 

(本体ガードの変形 • 設置面(テーブルなど)の温度が上がる原因） 

■取り扱いはていねいに行ってください。（故障 • 破損の原因） r ' 

_閡紙など、本体裏面(本体ガード)の通気穴をふさぐようなものの上では使用しな 
いでください。また、じゆ3たん • 座ぶとん • たたみ • ビニールシートなど熱に弱 
いところでは使用しないでください。（火災 • 床面の焦げ‘本体の変形などの原因） 

■プレートを他の熱源(ガスコン□など)で絶対に使用しないでください。（故障•変形の原因） 

■熱くなったふたをビニールクロスやテーブルの上に匾かないでください。 

(跡形がっく恐れ） 

■ガラステーブルなど、莪面がガラス殺のものの上では使用しないでください。 - 

(熱でガラスが割れる原因） 

■ブレー■卜のフッ紫被膜奄畏持ちさせ v 傷めないために次©ことを遜ず守ってください。 — ~~~ 

#先端や]ーナー^が鋭利な市販の金属へラは麵しないでください。 V 

#ヘラの先端やコーナー部で強くこすらないでください。またプレートのコーナー部を W 

こすらないでください。（ブレートに傷がつく原因） # 

® ナイフやフォークなど鋭利な为物でこすらないでください。 

參焼肉プレート • 焼肉ノ v - フプレートには金属へラを使用しないでくださし)。 

(故障._の原 H ) 

翁ぶたをした状態の空焼きや、長時間の空焼きはしないでください。またプレートを直火 

にかけないでください。 孤 

參研磨剤入り^'卜みがき粉やナイロンたわ U または金属製のたわしなどは使用しなし、 

でくださぃ。 f 

⑩プレートの表面、©よぴ裏面に汚れが残ったまま放置しないでください。 

⑩酸 ㈱ や塩分(ソース • しょうゆ • 塩)などは腐食の願になります。また付着物により焼 ' 

きむらができて調理物の風味を損ないます。必ずきれいにお手入れしてください。 

® 金属製の串は使用せずに竹串を使用してください。 1^12. 

■温度領節プラグについて故障*破損の原因にな D ますので、次のことを必ずお守りください。 
嫌専用の物を使用してください。 

⑩使用後は、ヒーターセットから取りはずしてください。 

_絶対に分解しないでください。 

#感熱释 • 差込み口*差込みプラグの汚れやほこりは、ふき取って使用してください。 

⑩菡つける、藩とす、班き差し®と表に上下にこじるなど、窗暴 E 綴わ玆いで<鋩さい。 

攀使用後、フック部に油汚れが付着した場合は.きれいにふき取ってください。 



金届へラの先端 






温度調節プラグ 
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ヘラ◦本 ) i 


八™フプ b ™ 卜と'3手…: 



!る‘落とすなど乱鼷に扱«|||«1|1:^ <ださい。| 


發ヒーター部を直接 
持 r こないでください。 


ヒーター セツト 


棚鎖 
込み口 



水 an 凸部 


水讎 







匕一夕ーセツト 
持ち手 


•水受皿およ;び反射 
板は、焼肉プレート 
使用時のみお使い 
ください0 




00000 000000000 





ヒ—夕™セツト 
受け部 




下側 



匕ーターセツト受金具部 （4 力所) 

ブレート検却キャップ 

⑩遮熱板に直接 
水を入れない 
で < ださい 


i ©使用®際にはコードを束ねている結束1 

パンドをはずしてください。 

I 雄コードは束ねて使闱しないでください。 

(コードが熱くなり.故障の原因になります。） 


差込み 

プラグ 

mm 



コード 

温度調節ダイヤル 
パイ□ットランプ 
フック 


部品の交換 • 購入について 


難損傷した場合は、新しい部品と交換（有料） 
してください。 

義お買い求めの際には製品の型名および部品名 
をご確認のうえ、お買い上げの販売店でお求 
めください。 

(ホームページでのご購入は P .1 5参照） 


部窗名 

部品番号 

穴あき焼肉八ーフフレート 

BG 345007 G-00 

平面八 ーフ ブレート 

BG 345006 G-00 

穴あき焼肉プレート 

BG 345820 G-00 

平面プレート 

BG 345810 G-00 

たこ焼きプレート 

BG 345830 G-00 

収納ホルダー 

EA-ES 型 

BG 345870し01 

EA-EA 型 

BG 346870 L-01 

金属へラ 

71701 1-00 





































































































































































































































































































































































































































































































































使い方 



八ーフプレートの取0つけ方 






①本体ガードに遮熱板、水受皿を取りつけ、 
水位線まで水を入れる 

•水麵こは必ず水を入れてください。觀の原因) 
•遮熱板に直接水を入れないでください。 


© 水受腿に反射板を入れる 

馨反射板は必ず水の入った水受皿に入れてください。 
(火災.故障の願） 

③ ヒーターセツトを取りつける 

④ 焼肉プレートを取りつける 
纖肉八-フプレートまたは平面八™フ 

プレートを取りつける 


卷水受皿に水および反射板を入れずに使用する 
と異常発熱 UT 故障•火災の原因になります。 
馨ヒーターセツトは遮熱板のヒータセツト受金 
具部に確実に取りつけてください。 

參ヒータ_ •セツ トのみ•の状態で温度調節ブフグ 

» J I ■ , —jl_ > V s * . , > I . ■ ■ - . , >» • *% • • • 

I I . A SBT T*l" I it TH* "X" ; \ 

« V,» y^f し / ふへ cis C_ w ? a 

f 1 K, | |< v< 2 \ 

、 ^ ' Wi i ill / 

S .. . 1 .. «, i_ ( a • tf, <_ . *_ . t ■».. • • «a> • 

求体ガート k 匕一夕~セツトを取 DOi サると 

■ ■■■- • 咖丄 • — -a— 7TW ― I I -•V., ノ J- Ua * . 

SC* f '6WH-JiSn Y t 1 " \ i <* r V i \ 

£ \ Wm ^%T»Tz|{ Mjt • J 1 J /1 . c . し*】〇 

/• I it » v- g i | 分 xw TCT j—« \ 

f «j * ^n'J I *4* » 2x7KEsf / iJrfyjx i \ 

1 V\\r^ V"^ l ノ • . U / 

馨取りつけの順序は正しく行ってください。 

CAi 災，やけど*故障の原因） 






⑩本体ガードなしで 
使用しないでくだ 
さい〇 

(やけど • テーブル 
が焦げる恐れ） 


翁求變皿翦よ CJSM 板は顧 D つけないで 
<羝さい。 

焼肉プレ_卜以外で水受皿*反射板を使用す 
ると、汚れやこびりつきの原因になります。 

① 本体ガードに遮熱板を取りつける 

② ヒーターセツトを頸りつける 

③ 平面プレートまたは、たこ焼きプレートを取りつける 
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翁この製品は焼きもの料理や蒸し焼き料理をするための調理器具です。他の用途にはお使いにならないでください, 
⑩お使いになる前に、プレートふたを乾いた柔らかい布できれいにふいてください。 


2 




プラグ蹇接纊する 


① 温度調節ブラグの感熱棒を奥まで確実に差し込む •!—!!£? t 恐に 

② 差込みプラグをコンセントに差し込む 口つているしとを確認してくたしい。 

翁 温度調節プラグは 本騮 S 藤 用です。他の製品に使用したり、他の器具のものを使用したりしないでください。 

⑩温度調節ブラグは、フックの半田形の S い■印(左右 S 力所)が全雜晃灵るよ3に奥まで確実に 
差し込んでください。差し込みが不十分な場合、プレートがあたたまらないことがあります。 

また、温度調節プラグの異常発熱による事故や故障の原因になります。 


〇正しく敢けた拔雖 


X 塞し aw 率麵 





(i —力所の目印が全部見ぇる—— i |_ L 啣が隠れてぃる j t/rs ^ r 、一 — 

❿溫度調節プラグをはずすときは、左右2力所のフックを押さえたまま引き抜いてください。 




L 目印が牖れている 

二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二二 〆 
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①温度調節ダイヤルを固し、料理に応じて予熱目盛 
(140〜20 0) をパイ□ットランプに合わせて予熱する 
(ノてイロットランプが点灯 U 通電開始） 

⑩ふたをして予熱をしないでください。 

«予熱時は、予熱目盛以上の温度に合わせないでください。 


温度調節ダイヤル 


勒時間 ( 
目やす 


平固プレート 

焼肉プレート 

約6分 

約8分 


( EA - ES 65 型のみ） 
約6分 


②予熱時間終了後、温度調節ダイヤル蕾回し、料理に応じて料理目 
盛(深温*140〜 250) を/ \•ィ□ットランプに合わせて調理を始める 

圓料題 IDB やす圍 


m 


パイ□ツトランプ 


200 

250 

220 

焼肉*ステーキ*たこ焼きなど 
焼きそばなど 


200 

お好み焼き-明石焼き-ぎょうざなど 

170 

170 

八ンパーク*ホツトケーキなど 

140 

140 

クレープ •うす焼き卵など 

—— 

織 

料理の保温 


爨ぎようざの蒸し水は湯を使ってください〇 
⑩探温をするときは、料理目盛を「保温 J に合わ 
せてください。 

翁使用中、キシミ音がすることがありますが故 
障ではありません。 

罄予熱 • 調理中にパイ□ットランプがついたり 
消えたりしますが.温度調節をしているため 
で故障ではありません。 

⑩初めて使用するときに煙やにおいが出ること 
がありますが、異常ではありません。 


拳料理目盛は、ふたをしていないときのプレートの表面温度の目やすです。 

肉は焼肉プレート使用時、たこ焼ぎ•明石焼咨はたこ焼ぎプレート使苗時の目やすです。 


^UBiSI .-1311 1- 































































































































































































































































使い方 3 づ蕾 


| : W 織， 、W 纖:，! 

⑩焼肉プレートで調理中に煙の置が多くなってきたら、 fifeL 

プレート穴部よりゆっくり水を約500 ml 足して Ijr 

(水を足すと蒸気が出ますのでご注意ください。） 

調理中に水受皿の水がなくなったあと、水を足す 

場合は、電源を切り、製品を10分程度冷ましてか3 ■广漏 ■ — 
水を足してください0 H 灘戀 d 

(水受皿に高温の油がたまっている状態で水を入れると、 V 

飛び散った油がヒーターに付着して、油から発火する恐れ 
があります。） 

_調理中に焼肉八ーフプレートと平面八ーフプレートを交換したり、取りはずしたり 
しないでください。 

八ーフプレートとっ手および焼肉プレートが熱くなっていて、やけどの恐れがあります。 


水受皿の凸部まで補給する 




ぶた蕾すると… 


ぶたをすると、ぶたをしないときよりもプレートの 
表面温度が30〜40で高くなります。 

また、焼きぎょうざ • 目玉焼き•八ンノてーグ，ステーキ 
など、焼きもの料理や蒸し焼き料理のできあがりが 
早くなり、ソフトに仕上がります。 


ぶたを取るときは… 

譽調理中はふたとっ手が熱くなっているので、 

IL«tk [ |_4> » ™ JCK- # "~T" メ ~r-J. *—V T f \ 

U J I J • imim i • f V 

| l ノ 1 し* 厂二厂.、 / し Vm V 

-I'i" I k iM,| ^ 11*1 n I ■ ■■■ ■■ 1 ^ 4 . ^ t I * L.LIJ9 

_#し焼き^理や又 T — キ•を焼くきは、ブ 


卜とぶたの閻からの蒸気や淄の飛び 


卜 fI r * 1 1 \i 

Cl'S I i t {f l*v\ 亀 ./ %, S t ^ *■ 



使用徽 


① 「切」目盛をパイ□ツトランプに合わせたあと、差込みプラグをコンセント 
から抜く 

② 本体ガード*遮熱板 • プレートが十分に冷めてから(使用後約40分)温度調節 
プラグをヒーターセツトから抜き、お手入れをする 

⑩使用直後はふた■プレート•水受皿*反射板•八ーフプレートとっ手*ヒーターセツト（ヒーター 
遮熱板•差込み口）*感熱棒などが熱くなっているので注意してください。（やけどの恐れ） 

魯温度調節プラグを接続したままでプレートを持ち上げないでください。（故障 • 破損の原因） 

⑩ヒーターセツトは差込み□部だけを持ってはずさないでください。（故障 • 硬損の原因） 


安全機構に 
〇いて 


この製品は、次のようなしくみになっています。 

着プレートを確実に取りつけないと、温度調節プラグは接続できません。 
參溫度調節プラグを接続したままでは、ブレートははずせません。 

無理に温度調節ブラグを接続した D プレートをはずした D すると、故障の 
原因になりますので絶対にしないでください。 


B 


収納方法 


翁必ずお手入れをした後、よく乾燥させてか5収納してください。 
•本依が冷めてか5収納してください。 


収納するとき 


曹収納ホルダーを開き、下側に 
1 図の手順でのせる 

① 焼肉八ーフプレートの上下 
に布などを入れる 
(傷つき防止のため） 

② 平面八ーフプレートは平面 
八ーフプレー ト用緩衝材に 
セツトし、平面 プレー トと 
ぶたの間に入れる 

©各プレートのとつ手を重ね 
合わせる 


本体ガードの脚の間に M ホルダー ( T 倔） 
が入るように合わせて趙し VC ください。 
正しく合わせないとフックが閉まらず、 
収納ホルダーがはずれる恐れがあります e 



2 収納ホルダーの上側をかぶせ、 
フック力所）をしつかり 


平醑八™:?プレ™卜 
權トフプレ画卜羯1 


平面プレ""卜_ 


布など 


た乙爝密プレート- 
( EA - ES 651®^) 

ヒ—夕—セツト_ 


本体ガ ー F 




(クッショ观 

A 驟德 

1し®るよ 3 lu 

、セットする 

銷麴八"-：7プレ™卜 
—一 焼尚プレート 


嘯ホルダ~ 
I (上箱) 




翻板 
■idCSSM 


■_ホルダー CRi ) 


止める 


©愚た* TO プレート•钃筠プレートたこ耱きブレ_•卜銮入れ慈いとプレートが德け藕 S ます。 

栽収納ホルダーをはめるとき、指を挟まないように注意してください。遞 mmm . 

參持ち運ぶときは、収納ホ;矽一のノ V ンドルを持って運んで < ださい。 ■ ら ㈣ 

また、大きくゆすった D 、 衝擊を加えたりしないでください。 ^ 

翁収納ホルダーを開いた状態で運ばないでください。 £1 

また、収納ホルダーのフックはしっかり止めてください。 (\ Jf ) / 

參水平に収納するときは、上に物を置かないでください。 I / XZ 

魯縦に置いたり、運んだりしないでください。 \ x \\\ nCxxn\\nwx 


取 D 出すと® 


本体を上向きに寝かせ、フックをはずし取り出す 

馨立てた状態で、収納ホルダーのフックを開けないでください。(ブレートなどが落ちて■けがの原因); 
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©料理ノ-卜 


調理中は、油が飛び散ることがありますので 
十分に注意してください。 




このお料理ノートで使用している計蜃単位 • 1カップ 


大さじ = 15 mL ■小さじ =5 mU 


平面プレートを使って 


画お鑤み饞き 


mmm 

200 

稱理自鹿 

200 


〇(2_ 




mtm . 

广ビし汁 . 

m . 

m . 

天かす 

紅しよ3が(みじん切 0) 
山いも(すりおろし）" 

莆ねぎ . 

:キヤぺツ »*••*•**•••»** 

M (删り） . 

:えび*いか . 

拆ダ油 . 

かつお節•霄のり•紅しょうが 
お好み焼きソース， .* 


10 0 g ( l カッ：力 
. 1 2 カップ i 

. 小さじ1 i 

•♦•••••大さじ2 : 

• •••*•■»•• • 遇育 : 

蠢籲 - 

: 

:200® : 
•"•••••• • 遇宵 

>•••«••*• • 瑪音 1 
. 適育 

♦ .. . 滴宵 

. . . ，爾芦 


■*：：>■ 


&論.』 





❹キャベツはみじん切り、青ねぎは小口切りにします。 
©ポールに⑧の材料をよく混ぜ合わせ、さらにキヤべ 
ツを加え混ぜます。 


#予熱をします。約6分後プレートが熱くなれば、 
サラダ油を薄くひいて❽をのせ、その上に豚肉- 
えび • いかなどの具をのせます。 

©片面に火が通ったら、裏返して両面を焼きます。 

❺両面が焼けたら、お好み焼きソースを塗り、かつお 
節 • 青のり • 紅しょうがをお好みでかけます0 


画クレープ 園 


薄力粉. 

: 班 i • 

@牛乳 

サワークリーム i 

バター • • ... 

サラダ油 

⑬ 


I 洋酒（ブランデー•ラム酒など） 


10 0 g (1 カッ:?) 

. 2個 

. 1?4カップ 

. 1 00 g 

••••大さじ Ui 

. mm 

. 大さじ1 


ラズペリージャム 
粉砂糖 . 


S |! 画 I 碑 1 職靈 W 刷伸 IW 1 WW 零躺 V 繊 P 鋼!,事卜 

•免 土 琴章 

W - 、• 



參® を混ぜ合わせておきます。 

魯ボールに薄力粉を入れ、發を少しずつ加えてなめ 
らかになるまで混ぜ合わせ、約30分おきます。 
_にとかしたパターを加え、混ぜ合わせます。 

を混ぜ合わせておきます。 

鏺予熱をします。約6分後プレートが熱くなれば、 
サラダ油を薄くひき、鏺を玉じゃくしに取り、直 
径約 20 cm に薄くのばして両面を焼きます。 


鏺焼きあがれば❹をクレープの上に置き、4つに折 
0、粉砂糖をふりかけます。 


◊トッピングに小さく切ったフルーツやナッツ•生 
クリームを入れた D 、 ホワイトソースであえたシ 
—フードやツナサラダなどを加えてもおいしくい 
ただけます。 

◊表面にダイヤカットディンプル仕上げの模様がつ 
くことがあります。 


焼肉プレートを使って 


饞篇(ね 

3(督5#分》 


像遜ず水受皿に氷位線まで水を入れ、反射板を馭りつけてください。 
翁調理中は水受皿に水をこまめに足してください。 


ぎま•つくね) 


mmm 

200 

讎目鼸 

250 


G 3 

鶏もち肉; 


® 3—- 


• しめゆ* 
⑬-みりん… 


サラダ油* 

竹串…" 


• 20 0 g : 

1本; 

• 20 0 g : 
小さじ2 
…適宜 I 
大さじ4 
大さじ3 
小さじ1 
••••適宜 



赖⑬は少し煮詰めておきます。 

鐵もも肉はーロ太に切り、ねぎは 3 cm の長さに切り、竹串に交互に刺します。 

❸®は粘りがでるまでよくこね、竹串を包むように棒状にまとめます。 

❿水受皿に水を入れ、焼肉プレートを取りつけて、焼肉八ーフプレートをのせます。 

㉚ 予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料理目盛を _■ に合わせ、サラダ油を薄くひいて、 ㊃ ❺を並べます。 
❿途中で裏返し、鋤を塗って両面を焼き上げます。 

◊ふたをすると早く火が通ります0 

◊竹串が熱くなっていますので、はしを使3などして十分に注意してください。 


たこ焼きブレートを使って 


■たこ鏞き 


EA € S 65 M のみ 


刪雄 

£00 

麵目- 

250 


⑥{薄力粉 ••35 Dg (3 M か5ヴ） 

;V ベーキングパウダ-*…小さじ1於 J 

i 節 •……•………2個、^ y * 

⑬ペだし汁 . 6〜7カップ 

L しようゆ* . 小さじ2 


r ゆでだこの足…3〜林 
揚げだま…•‘20〜 30 g 
長ねぎ(小□切り卜2〜林 
紅し3が(みじん酌 )… MS 


V ース” . •” 

«®D .* 


適宜かつお節…， 
適宜サラダ油…< 




雕 

MM 


參金属製の串はプレートのフッ素被膜を傷める 
原因になりますので、竹串を使用してください< 


@ゆでだこの足は食べやすい大きさに切っておきます。 
⑱®によく混ぜたこ⑬をダマにならないように溶き混 
ぜ、タネを作ります。 

㉚ 予熱をします。約6分後プレートが熱くなれば料理 
目盛を^;に合わせ、サラダ油を薄くひきます。 
錄タネを穴に流して©を加えて焼きます。 

㉝ まわりが固まってきたら竹串でひっくり返して焼 
き上げます。 

徵器に盛0、ソース‘青のり • かつお節をお好みで 
かけます。 


_11 石鑣き 

mm 

200 


SOO 

【釣袋酣】 




®< だし汁 . 

CJLAJg 、 ごッノ； 

rccBea *««>» cDPB*aatc "J 

. . . 8 カップ 

レ dv ノ . 

^ 'だし汁……- . . 


. 2 カッブ 




あさつき(小口切り）………適宜 

小 1 

サラダ油 . .適宜 




II ゆでだこの足は食べやすい大きさに切っておきます。 
鏺薄力粉によく混ぜた®をダマにならないように溶 
き混ぜ、タネを作ります。 

❸予熱をします。約6分後プレートが熱くなれば、 
サラダ油を薄くひきます。 

@タネを穴に流してたこを加えて焼きます。 

❺まわりが固まつてきたら竹串でひつくり返して焼 
き上げます。 

❽温かい⑮にあさつきを加えます。 
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焼肉ブレートと平面八ーフブレートを使って 


CH ) _■) 

X バゲティ . ‘ 

f えび{背わたを取り除く): 
j いか(内裁を取り除く) 


翰いかとビ-■■マンは食べやすい大きさに切ります。スパゲティはゆでて、ざるにあげ、麵がくつつかないよう 
にオリープ油大さじ衫(分量外)をまぶしておきます。 

©水受皿に水を入れ、焼肉プレートを取りつけて、平面八ーフプレートをのせます。 

❽予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料理目盛をに合わせ、焼肉プレートに®をのせて焼きま 
す。平面八ーフプレートにオリーブ油をひき、にんにくを加えて香りが出るまで炒めます。トマト、ゆでた 
スパゲティ、トマトピューレを加え、塩*こしようをして混ぜ合わせます。 

0スパゲティがあたたかくなれば皿に盛り、焼き上がった®をのせ、パセリまたはパジルを散らします。 


戀予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料 
理目盛を 250 に合わせ、焼肉プレートに豚薄切 
り肉とアスパラガスをのせて焼きます。平面八 
フプレートにサラダ油をひき， ® を玉じやくし 
に取り、円型(約 15 cm ) に薄くのばして両面を焼 
きます。（※平面ハーフプレートで一度に2枚焼 
けます。合計8枚焼きます。} 

©皮の中央に ㊣ を塗り、生八ム、焼き上がった豚薄 
切り肉とアスパラガスをのせて端から巻いていき 
ます。巻き終わりを下にして、盛りつけます。 




はダマにならないように混ぜ合わせます a ⑬は 
よく混ぜ合わせておきます。 

©水受皿に水を入れ、焼肉プレートを取 D つけて、 
平面八ーフプレートをのせます。 


12 


□ーストベジタブル&チーズライス 


鵪_ — 2 C 3 G 

mm 袋5〇 


CD 搬 


にんじん (5 mm 箱に切る〉 
かぼちゃ (1 cm 幅に切る）: 
、じゃがいも (1 cm 幡に坜る） 
アスパラガス(半分に切る）… 
マッシュルーム (4 つに切る） 

⑧{む二:.•二， 

サラダ油 . : 

燦’こしよつ 


…1 3 本 
:… 1 8個 
•••中1個 

“"翁2^ 

ぃ • - -6 個: 
••300 g 
” • -50 g 
適宜 
…•適宜 


は竹串がスツと通るくらいにゆでておきます。 
録水受皿に水を入れ、焼肉プレ_卜を取りつけて、平 
面八 ーフプレー トをのせます。 

戀予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料理目 
盛を_に合わせ、焼肉プレー■卜に®とアスパラガ 
スをのせて焼き、塩•こしようで味つけします。 

平面八ーフプレートにサラダ油をひき、 マツ シュルー 
ムを炒め、⑧を加えて焼き、塩•こしようで味つけ 
します。 

a 焼き上がったご飯と野菜を皿に盛りつけます。 


_ ハンバーガーパーテイー (38) 


mm soo 

麵 g 盛250 


ツナ&織テト パーガー 

CD (約挪分） 

イング J ッシュマフィン ...*2 個 

r ツナ缶(汁けをしぼる）… ./ j\l 缶(約 80 g ) 

( Ks , じやがいち(•ゆでてつぶす） . 小1個 

^卵(ときほぐす) 

、塩•こしよう 

サラタ油♦•♦•適宜 マスタード •*••• 適宜 
バター……適宜 ケチャッブ • ■ 猫哲 


/\ム & ?!■二？!■ンバ_/?一 

CD ⑽袋細 

イングリッシュマフィン • • • .. ••••••: 

④’瓜 (1 cm 幅の輪切り） . : 

て玉ねぎ< 1 cm 幅の觀り） . : 

パター . 適宜 マスタード ••••； 

ケチャップ適宜 


酿イングリッシュマフィンは横にスライスします。 ® は混ぜ 
合わせておきます。 

⑱水受皿に水を入れ、焼肉プレートを取りつけて、平面八一 
フプレートをのせます。 

㉚ 予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料理目盛を 
m 驛に合わせ、焼肉プレートにイングリッシュマフィンを 
のせて両面を焼きます。平面八ーフプレートにサラダ油を 
ひき、 ® を玉じゃくしに取り、イングリッシュマフィンと 
同じ大きさに2枚焼きます。 

縣イングリッシュマフィンがきつね色に焼けたら、バターと 
マスタ_ドを塗り、焼き上がった®とケチャップをはさみ 
ます 。 

翰イングリッシュマフィンは横にスライスします。 

綠水受皿に水を入れ、焼肉プレートを取りつけて、平面八一 
フプレートをのせます。 

❿予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料理目盛を 
11画に合わせ、焼肉プレートにイングリッシュマフィンを 
のせて両面を焼きます。平面八ーフプレートにサラダ油を 
ひき、 ㊇ を焼きます。 

騷イングリッシュマフィンがきつね色に焼けたら、バターと 
マスタードを塗り、焼き上がった®とケチャップをはさみ 
ます。 


A/L シーパー/?一 

m {鮪 

イング u ツシユマフィン . : 


'キャベツ*., h 校 f 顔(ときほぐす”、個 

もやし • • • 12カップ （ gH 薄力粉 • • • 14 カップ 
® べにんじん L 想[•こしょう••••尖々 
ビーマン•，中 b 個 
'マッシュル-ム •* 2個 

サラダ油.••。適宜 マスタード . 適宜 

パター . mm . マヨネーズ•.*，，» 


翰イングリッシュマフィンは横にスライスします。 

戀®をせん切りにし、⑧とよく混ぜ合わせておきます。 

❿水受 m に水を入れ、焼肉プレートを取りつけて、平面八一 
フプ レー トをのせます。 

@予熱をします。約8分後プレートが熱くなれば料理目盛を 
,250 に合わせ、焼肉プレートにイングリッシュマフィンを 
のせて両面を焼きます。平面八一•フプレートにサラダ油をひ 
き、鬱をイングリッシュマフィンと同じ大きさに2枚焼きます。 

録イングリッシュマフィンがきつね色に焼けたら、バターと 
マスタードを塗り.焼き上がった#とマヨネーズをはさみ 
ます。 








































































お手入れ 


ご使用ごとに逊ずお手入れをしてください。こぴりつきを 
そのまま放置しておくと、焼きついて取れにくくなります。 


プレート以外のお手入れは製品が十分に冷めてから行ってください。 


遮麵 

① 台所用中性洗剤を含ませた布で汚れをぶき取る 

② 洗剤を使った後は、固く絞った布でぶく 

③ 最後に乾いた柔らかい布で水分をふき取る 

©ご使用 e とに遇ずお手入れをしてください。汚れをその 
まま放躍しておくと、焼きついて取れにくくなります。 


⑩遍熱板！よ水洗い(满#^い )、 m 屬製❿たわ 1 しなどだ©33手 
入れはしないでください。 

表面がさびたり發色したりすると、遮熟効果が十分に発 
揮できなくなり、本钵ガードが変形したり瞪趙固(テー 
ブルなど)のが上がってしまう場合があります。 

本体ガード 
ふた 
水受皿 
反射板 

① 台所用中性洗剤を含ませたスポンジなどで洗う 

② 水洗いした後、乾いた柔らかい布でふく 

春こびりついた汚れは、ぬるま湯に少し漫けてから 
スポンジで洗ってください。 

金属へラ 

參本体ガードは二重構造の内部に水がたまることがあ0ま 
す。水が入ってしまった場合には、本体ガード®面を下 

収納ホルダー 

にし、振って水を抜いてください。 

温度調節 プラグ 
差込み口 

乾いた;柔らかい布でぶく 

平面 プレー •卜 
焼肉プレート 
焼肉八ーフブレ_卜 
平面八ーフプレート 

■她出"" f 8 ぶ画 k 

① プレートが®たたかい間に柔らかい紙や布で汚れを 
ふき取あ 

② プレートを本体からはずし、ぬるま湯と台所用中性 
洗剤を入れ、少し浸けてからスポンジで洗う 

③ 水洗いした後、乾いた柔らかい布で水分をぶき取る 

( EA-ES 明型の み) 

① ブレートに湯を入れ嫌面全体がかぶる程度)通_し、 
沸とうしたら樹脂製のへラなど、先端の柔らかい 
もので汚れをこすり取る 

② プレートを冷ましてから水をすて、台所用中性洗剤 
を含ませたスポンジで洗う 

③ 水洗いした後、乾いた柔らかし)布で水分をふき取る 


仕 


⑩ヒーターセツト•遮熱板•温度調 
節プラグは絶対に洗わないで 
ください。（故障の原因） 

•研磨剤入り洗剤 . みがき粉•ナ 
イロンまたは盆属製のたわし 
などは使用しないでくださ 
い。（変形•変色•傷などの原因） 

#台所用中性洗剤以外のもの（塩 
素系などのアルカリ性洗剤* * 
酸性洗剤など）は使用しない 
でください。（さびの原因） 

⑩食器洗い乾燥機は使用しないで 
ください。（変色の原因） 

❹本体ガードを洗う場合は必ず 
ヒーターセッ トと遮熱板を は 
ずしてください。（故障の原因） 

⑩プレートの表面や側面および襄 
面に汚れが残ったまま放圃し 
ないでください。またそのま 
ま使用しないでください。 
(付着物が落ちにくくなるぱか 
りでなく、焼きむらができて風 
味を損ないます。また本体の故 
障や火災の原因にな D ます。） 

❿酸(酢)や塩分(ソース•しよ 
3ゆ*塩)などを使用した場合 
は、必ずきれいにお手入れし 
てください。（フッ素被膜の 
腐食の原因になります。） 

•プレートは洗った:後、乾いた柔 
5かい布で水分を十分ふき取 
つて通爾し、加熱乾燥をした後 
で、表面に薄く食用油を塗って 
ください。 


__ EA - EA 55 EA - ES 65 

電源 交流 100 V 50/60 HZ 

消費電力 〗300 W 

コードの長さ 2.5 m 

外形寸法 (約 cm ) 幅54 x 奥行37 X 高さ13 

質 置 約 8.5 kg | 約10昀 

温度髑節の範囲 _ 保温〜 25 CTC _ 

« この製品は、日本国内交流1 00 V 専用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用できません。 
また、アフターサービスちできません。 

This appliance was designed for use in Japan only where the local voltage supply is AC100V and should not be used in other 
countries where the voltage and frequency vary. After sales-service for this appliance is not available outside of Japan. 
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故障かなと思ったとき 


される前に一度お調べください。 


こんなときは お調べいただくこと 


直し方 


温度調節プラグ(感熱棒） 
が差し込めない 

翁ヒーターセツト*プレートが正し 
く取りつけられていますか？ 

正しく取りつけてください。 


_差込みプラグが抜けていませんか？ 

確実に差し込んでください。 

プレートがあたたまら 
ない(通電しない） 

㉚ 温度調節プラグがきっちりと接続 
されていますか？ 

温度調節プラグは、フックの半円形の白い 
目印(左右2力所)が全部見えるように奥 
まで確実に差し込んでください。 OP .7) 

調理物が焼けにくい 

_予熱が足りないのでは？ 

十分に予熱をしてから調理を始めて 
ください。（― P .7) 

調理物がひど < 焦げる 

⑩プレートが汚れていませんか？ 

お手入れしてください。 (- P .14) 

プレートが本体から 
ではずれない 

•温度調節プラグを差し込んだまま 
にしていませんか？ 

温度調節プラグをはずしてください。 

ノ 


アフターサービス_ 


1. 保証霧の内容のご確認と保存のお願い 

必ず「販売店印およびお買し、上げ日」をご確認のうえ、お買し、 
上げの販売店から受け取り、内容をよくお読みのうえ、大切に 
保存してください。 

画1118■圓圓11圓圓画圓画画1111 


3. 修理をお申しつけされるとき 
《保証期間由》 

製品に保証書を添えて' お買い上げの販売店にこ菊参ください。 
保証齧の記載内容に基づき修理し、たします。 

礞保証期間を経過しているとき》 

修理すれぱ使用できる製品は、ご要望により有料修理いたし 
ます。 


4. 補修用性能部品※の保有關闢は、製造打 
ち切り後 5 年間 

※性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な 
部品です。 

修理料金は、技術料，部品代 • 出張料などで構成されています。 
「技術料」は、診断•故障箇所の修理および部品交換•調整 • 
修麟了時の点検などの作業にかかる費用です。 
「部品代」は、修理に使用した部品および補助材料代です。 
「出張料 j は、製品のある場所へ技術者を派還する場合の 
琴用オ 

■お客様ご自身での修理•分解や改造は絶対にしな 
いでください。 


お客様ご相談窓口 


蔭理.お取り扱し、づ肖耗口口 - ド部ロロし購入などの f nmw g%aA 0"°9 iS 

■器 7、ぉ買_販売店にお問い 醜雛ント 


修理•お取り扱い•消耗品や部品ご購入などの 
ご相談は、まずお買し让げの販売店にお問い 
合わせください0 

ご転居やご贈答などでお困りの場合、弊社の 
窓口「お客様ご相談センター」にお問い合わせ 
ください0 

所在地，電話番号などは変更になることがあ 
りますのて%あらかじめご了承ください。 

ホームべ""ジのご案内 

部品•消耗品•別売品のご購入専用ページ 
http://www.zojirushi-de-shopping.com/ 


受付時間9：00~17：00圬曜日〜金曜日(祝日•弊社休業日を除く） 

• 携带躍話 • PHS- IP 電話など(ナビダイヤルが利用できない鼴話） 

でのお問い合わせ * • .* • ‘ • Tel (08)6358-2451 

* ファクシミ U でのお問い合わせ，。*”” Fax (06)6356-6143 
製品の「型名•お問い合わせ内容」と*お客様の「お名前*ご住所* 

爾話番号 • Fax 番号」をご記入のラえ、お問い合わせ<ださい。 

< 〒530-0043大阪市北区天満1丁目怕番9号 

お客様からご提供いただく「お名前•ご住所•電話番号など」は、製品の 
アフターサービス およびその後の安全点検活動のために利用 させて いた 
だく場合がございますのでご了承願います。 
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